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INTRODUCC ION 
El pescado y en general todos los productos marinos son 
considerados por muchos investigadores como los más perecede-
ros
, 
 de los alimentos, dada la rapidez conque se efectua las 
accionea enzimática y bacteriológica sobre la carne del ani-
mal recien muerto, por lo cual, es preciso y de gran conveniin 
cia disponer de métodos rápidos y seguros que permitan eva-
luar el grado de frescura en que se encuentra en un momento de 
terminado. 
En el comercio y en lo industria pesquera el grado de fres 
cura del pescado, generalmente se determina basándose en unjui 
cio emitido por los sentidos mediante el análisis de algunos or 
ganas y características que presenta, tales como olor, color, 
textura, aspecto general, etc. 
Este tipo de análisis organollptico no requiere de mayores 
conocimientos técnicos, por lo que se puede considerar como un 
patrón de determinación de frescura rápido y relativamente se- 
  
Sin embargo, no se puede considerar como el ideal y de- guro. 
 
  
finitivo ya que las manifestaciones organolépticas varran mucho 
dr una especie a otra y aveces dentro de la misma especie si se 
trata de épocas y lugares diferentes. 
En consideración a que el grado de frescura es determinan-
te en la salida que debe tener el producto, esto es, si enhie-
lado, congelado, transformado industrialmente de consuno inme-
diato o decomisado, es de sumo interés para ello contar con un 
método rápido y eficaz. Por lo anterior se propuso, entre o-
tras metas, elaborar unas tablas con base en los análisis or-
ganolépticos, químico y microbiológico, dada la estrecha corre 
'ación entre ellos. 
Estas tablas permitirán mediante un sencillo ardilla' 
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ganoléptico calificado determinar en que grade frescura se en 
cuentra el producto y por consiguiente, a qué proceso es pre—
ciso someterlo. 
Varios son los investigadores que han elaborado sus pro— 
pios métodos para la determinación de frescura en pescado Y 
para ello han tomado diversos parámetros, tales como, la con 
ductibilidad eléctrica de la carne, elasticidad del músculo, 
cantidad de trimetilamina, etc., sin embargo, en el estudio 
que aquí se presenta solo se han tenido en cuenta aquellos en 
los cuales la gran mayoría de autores Coinciden en considerar 
como fundamentales, tales como: determinación de amoniaco y P. 
H. para el caso del análisis químico; caracteres organolépti—
cos fundamentales como sabor, color y textura y conteo de co 
lonias para el caso de análisis microbiológico. En éste ilti 
mo tipo de análisis no se acogió a lo conceptuado por muchos 
investigadores sobre la determinación de las especies de micro 
organismos presentes, por considerar que es un tipo de análi—
sis reservado a circunstancias especiales como aquellas en las 
cuales esté involucrada la salud humana. Además hay que su— 
mcrle que es un analisis poco practico por lo que requiere de 
cierto tiempo y gran cantidad de trabajo y materiales para ob—
tener una conclusión definitiva. Lo anterior como es lógico, 
se contrapone a los objetivos de este estudio como son la de 
terminación de la frescura del pescado mediante métodos rápi—
dos y relativamente seguros. 
Este estudio se hizo con bese en dos especies: robalo )15/ 
mojarra:Yeon muestras extraídas de la ciénaga grande durante 
los meses de Julio y Agosto. 
II— REVISION DE LITERATURA 
La importancia del pescado como alimento de alto valor nu 
tritivo aumenta constantemente debido a factores y variables 
de tanto intrrla como la explosión demográfice y lag congocuan 
tes hambrunas y estado de subalimentación que ésta, en cierta 
forma propicia a la humanidad. 
Por lo anterior, es de sumo interés saber aprovechar al 
maximo todo valor nutritivo que el pescado nos brinde y para 
ello es necesario contar con los métodos y medios adecuados pa 
ra conseguirlo. 
Por ser pocos los paises con una industria pesquera desa—
rrollada es evidente que también sean pocos los que se hallan 
preocupado por establecer normas para el control de la calidad 
en el pescado, a pesar que todos están de acuerdo en la necesi 
dad do ella, y por consigUiente es reducido el número de inves 
tigadores que se han ocupado de ella, por lo tanto, es escasa 
la literatura conque contamos y peor aun, cuando se vive en 
un país donde no se han trazado políticas pesqueras que propen 
dan por el desarrollo de tan importante ramo. 
Kietzmann y Priebe, ( 7) consideran que el mejor método pa 
ra ceterminar el estado de frescura del pescado, es seguir un 
esquema de evaluación por puntos, mediante el cual, a cada ca— 
e 
roctor de los diferentes órganos se le adjudica un número de 
puntos que permitirán establecer distintas categorías según al 
grado de frescura. 
Bertullo (1), por el contrario cree que muy a pesar de 
que el análisis organol6ptico es el mls usado a nivel mundial 
ca es el mas conveniente. 
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Entre tanto, Stansby (12), dice que las pruebas organoló2 
tico pueden subdividirse en fundamentales y accesorias. Las 
primeras son aquellas que evalúan los factores involucrados dí 
rectamente en la calidad del pescado tales como, olor, sabor, 
apariencia y textura. 
Las accesorias abarcan las caracterlsticas quo por lo gono 
ral se producen simultáneamente con los cambios de la calidad 
  




Anderson, citado por Bertullo (1 ) cree que la determina 
ción de frescura mediante el análisis organoléptiPo se consi 
gue a través de los siguientes pasos: 
Rigor Morris, su presencia o ausencia 
Ausencia o grado de desarrollo de la coloración rojiza 
en la columna vertebral 
E.— Olor 
Facilidad o dificultad conque la carne se separa del hue 
so. 
Aspectos de las paredes abdominales 
La inspección organoléptica según Kietzmann—Priebe ( 7) 
se verifica de la siguiente manera: 
La consistencia, se determina oprimiendo la carne con el 
dedo. 
Las branquias, se huelen, luego que se ha levantado el 
operculo y se han aireado un tanto. De existir en ella 
putrefacción se destacan gases de olor desagradable. 
A la cavidad abdominal abierta se le se le analiza el 
olor, las coloraciones que pudiera presentar a cada lado 
de la columna vertebral, el estado del peritónao y el de 
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los riMones y el color de la sangre. 
Al aspecto exterior se le mira fundamentalmente el bri—
llo, si lo hay, y el mucus que pudiera presentar. 
A los ojos se les observan el color del cristalino, la 
convexidad da la córnaa, forma y contorno da la pupila 
y el espacio que ocupan en la cavidad orbitaria. 
Con base a éste tipo de exámen organolético detallado ala 
borpron una tabla de evaluación de la calidad, la cual, es u—
tilizada en caso de presentar ciertas dudas en el control or— 
ganollptico detallado y masivo que se le hace al pescado en 
los puertos alemanes. 
Los antes mencionados investigadores, Kietzmann—Priebe, 
( 7) estiman como pruebas auxiliares de frescura la bact-rio—
lógica, las físicas y las químicas. Dentro de las primeras 
12 dan prioridad al conteo total de gérmenes aerobios; para 
segundas al PH de la carne y para las terceras a la compro—
bación de sustancias amoniacales pa- medio del reactivo de 
Nessler. 
La variante con respecto a éste trabajo está en que se ha 
incluido la determinación del PH en el análisis químico, por 
considerar que los cambios de éste, que es un fenómeno Físico 
obedecen a cambios químicos que ocurren en el pescado por e—
fecto de la descomposición. 
Lo anterior no hace variar en nada los resultados, sólo 
que uno de éstos está con otro nombre. 
Los parámetros que ellos consideran permisibles para cada 
análisis son: 
lo. Bacteriológico.— Un millón de górmenes por gramo de 
pescado lo consideran como cifra critica en el cual, es nece 
serio prestar la atencion al resto de examenes. Ludorff ( 9) 
considera, que el número de gérmenes por si solo no es medida 
del estarlo de un pescado, pues la infección depende del tipo 
de tratamiento a que ha sido sometido. En cambio Wittogel, 
(13) cree que la cifra limite para que un pescado sea comes—
tible es de 800.000 gérmenes por gramo de pescado. 
2o. Físico.— El PH máximo 'permitido es da siete, sobre 
el cual siempre se ha de sospechar la putrefacción sea cual 
fuere la especie. 
Otros investigadores como Ludorff (9 ) estiman que el PH 
del musculo de un pescado recién capturado se halla entre 6 y 
6.5 y más bajo cuando se presenta la rigidez cadavérica; con—
sidera que un PH aproximado a 6.8 en un pescado, lo inhabili—
ta para ser comestible y que un pescado descompuesto presen—
ta un PH de 7 o alias. 
Además, Ludorff (9) insiste en creer que la frescura del 
pescado debe dictaminarse fundamentalmente por la determina—
ción del PH. 
Stanby (12) considera que el PH puede tomar valores meno—
res a 5.8 dependiendo de la especie y el rigor mortis; con—
trario a Ludorff se declara Lerche y sus colaboradores, quie 
nas opinan que un pescado con PH 7 puede ser apto para el con 
sumo humano (1). 
3o. Químico.— La determinación del amoniáco por medio del 
reactivo Nessler no es dada en cantidades absolutas, sino por 
la coloración que tome la carne al agregarle el reactivo, es— 
. e 
to es, una coloracion amarilla indica la existencia de a 
CO. 
Farchmin (3), Syme (12), Burgess (2) , Stanby (12), Ki—
etzmann ( 7 ), citan una gran variedad de métodos químicos pa—
ra la detarminación de frescura, dandole prioridad a la trime 
tilamina (TMA) y al amoniaco dentro de los análisis de base vo 
létiles totales. 
Cutting y Col, citados por Bertullo (1), establecieron 
una tabla para la determinación de frescura del pescado, la 
que se transcribe a continuación: 
TABLA SEGUN CUTTING Y COL 




    
Hediondo, pútrido, es—




Fresco, a algas marinas 
 
   
    
RIGOR MOR 
TIS 
Cuerpo rígido, tejido 
muscular muy firme Y e—
llstico. 
Totalmente pasado, te—
jido muscular muy blan 
do, permaneciendo la 




La superficie de la 
piel lustrosa, con re 
flojos brillantes. Mu 
cus regularmente dis—
tribuido sobre la piel 
y transparente. 
 
Superficie de la piel 
oscura, quizá.  con man—
chas grises. Mucus coa 
guiado en grupos, opa—
co y claramente visible 
Aspecto amarillo o fria— 
, 
rron, bacteriano, aspe 
cialmente en putrefac—
ción avanzada. 
   







   
    
COLUMNA VER— Ausencia de enrojeci— 
TEBRAL miento a su largo. 
PAREDES ABDO Relativamente firmes 
MINALES y elásticas, sin co— 
loración marcada. 
DESPEGAMIENTO Exige considerable 
DE LA CARNE presión para arran— 
DEL HUESO carla. 
BRANQUIAS Rojas, dependiendo 
el tinte de las es—
pecies, libres de u 
na capa de mucus  
Desarrollo pleno de la 
coloración rojizo—ma—
rrón, particularmente 
en la parte ventral. 
Textura blanda y co—
loración rojizo—ma—
rrón. 




o marrones, muy mu 
cosas. 
OJOS 
      
 
Prominentes, pupi—
la negra, córnea 
transparente. 
    
  
Hundidos, pupila 
blosa y lechosa, 
nea opaca. 
  
     




     
      
============ 
9 
Otra tabla de evaluación de la frescura del pescado según 
características organollpticas es la elaborada por el departa 
monto de salud pública de la ciudad de los Angeles (Califor—





a. Ojos claros, brillantes, 11 
geramente salientes, promi—
nentes. 
a. Ojos opacos, hundidos, de_ 
sapareciendo en el pesca—
do enteramente podrido. 
b. Branquias de color rosado 
rojo oscuro, brillantes 
sin olor. 
 
a b. Branquias con un color su 
y cio, rosado muy pálido o 
marron oscuro, perdi7ndo 
el color característico, 
apareciendo grises o orles 
sacaos. Olor ofensivo. 
  
c. Cantidad moderada de mucus 
natural recubre el pescado, 
con olor característico pa—
ra ciertas especies, de apa 
riencia brillante si el pes 
cado está' aún vivo. Piel 
brillante color firme. Las 
escamas se adhieren firme—
mente a la piel y estarán 
cubiertas con un mucus fres 
co, blanco—cremoso o trans—
parente natural de las aspe 
cies, sin pérdida de muchas 
escamas. 
c. El Mucus natural es amani 
llanto y con mal olor, o 
ha sido lavado para disi—
mular esa situación, apa—
riencia seca, lechosa del 
mucus. Opaco, como sin vi 
da. Si no ha sido onfria 
do apropiadamente con hie 
lo, la piel se seca gra—
dualmente y soq uiebra. 
Se nota falta de muchas 
escamas en el pescado vie 
jo o podrido. 
l0 
PESCADO BUENO PESCADO ALTERADO 
U. Piel clara y brillante, 
carne firme al tacto. 
Cuando se la comprime 
con el dedo, será elás 
tica con ausencia de 
coloraciones y presen—
cia de olor fresco, ca—
racteristico. 
U. La carne es blanda y 
floja; cambia la tex 
tura. Cuando SS ore 
siona el músculo con 
el dedo, permanecerá 
una ligera depresión 
Aparecerá una colora 
ción amarillenta o 
marronacea en la piel 
y carne. Esta pier—
de firmeza y se mar-
ca rapidamente bajo 
presión. 
e. El abdomen está limpio 
y libre de olores oren 
sivos, las paredes ab—
dominales firmes y elás 
ticas con ausencia de 
coloraciones y presen—
cia de un olor fresco 
característico. 
=1 
e. El abdomen presenta 
coloraciones y fuer 
te olor ofensivo; 
está blando, pulpo—
so con aspecto de 
jalea—manzana. Las 
superficies intnr—
nas se vuelven ma—
rrona
,
ceas por la pu 
trefacción del ali—
mento contenido en 
el tracto gastroin—





PESCADO BUENO PESCADO ALTERADO 
f. La inspección de la san—
gre de la columna verte—
bral ( vena caudal ) de—
termina su color fresco 
con consistencia normal. 
9• Cuando se procede a a—
brir el pescado, la car 
ne se mantiene firmemen 
te adherida a los hue—
sos, particularmente a 
las costillas. 
h. 1.4 columna vertebral es 
de color gris—perlado. 
i. El olor es agradable, 
pudiendose describir 
como olor a agua mari— 
na u olor a mar. No 
hay olores extraños. 
j• Razonablemente libre 
de parásitos de cual— 
quier naturaleza. 
La sangre a lo largo de 
la columna és oscura de 
consistencia ligera Y 
pueda tener un olor de—
sagradable u ofensivo. 
Cuando se abre el pesca 
do la carne se despren—
de de los huesos limpia 
y fácilmente. Se ha i—
niciado la autólisis. 
Los extremos de las cos 
tillas protegen par— 
cial o totalmente a 
través de la carne. 
La columna vertebral 
tiene una coloración 
rosada 
Se percibe primero un 
olor especial, fuerte 
ranCio y finalmente un 
olor pútrido que es in 
confundible. 
J. Muy infestado de parí 
sitos. 
== = == 
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Los anteriores cuadros resumen las características del pes 
cado en sus extremos: Frescos y Putrefactos, pero que no per 
miten establecer en un momento determinado el estado de fres 
cura que posee un pescado, por lo que se cree oportuno trans—
cribir la tabla de calificación de caracteres organolópticos 
sugerida por G. Burgess ( ,), en la cual, como se observa se 
adjudica el mayor numero de puntos a las caracteristicas pro 
pias del pescado de mejor calidad. Esta tabla fue elaborada 
con base en el bacalao, la cuales importante ya que se puede 
comparar con la elaborada por los autores de Iste trabajo ba—
sados en dos especies diferentes como son robalo y mojarra. 
TABLA DE EVALUACION CALIFICATIVA DE LA FRESCURA DEL 
PESCADO BASADA EN EL BACALAO 
ASPECTO GENERAL_ ( 5 Puntos ) 
PUNTUACION 
Ojos perfectamente frescos, pupila negra 
convexa, cornea translucida; agallas rojo bri 
llantas, ausencia de limo bacteriano, limo ex 
terno acuoso, blanco o transparente lustre o—
palescente brillante, ausencia de blanquea— 
miento  5 
Ojos ligeramente hundidos, pupila gris, 
ligera opalescencia de la córnea; algún cam 
bio de coloración en agallas y alguna muco 
sidad; limo externo opaco y algo lechoso; 
pardida de opalescencia brillante y cierto 
blanqueamiento  3 
Ojos hundidos, pupila blanca lechosa, 
cornea opaca; limo externo intensamente gru—
roso con cierto cambio de coloración bacte- 
13 
nana. • 2 
Ojos, pupila completamente hundida; cabeza 
retraída cubierta con espeso limo bacteriano a- 
marillo; agallas mostrando blanqueamiento o 
color pardo oscuro y cubiertas con espesa muco-
sidad bacteriana; limo externo espeso pardo-ama 
rillento, ausencia total de lozanía; blanquea- 
miento y retraccion marcadas O 
CARNE INCLUYENDO PAREDES ABDOMINALES ( 5 PUNTOS ) 
PUNTUACION 
Carne azulada translucida, ausencia de enro 
jecimiento a lo largo de la espina dorsal y au-
sencia de coloración en las paredes abdominales; 
ri7ión rojo. brillante 5 
Aspecto céreo, ausencia de enrojecimiento a 
lo largo de la espina dorsal, pérdida de brillo 
original de la sangre del riñón, cierta colora- 
cijn en las paredes abdominales  3 
Cierta opacidad, cierto enrojecimiento a lo 
117rgo de la espina dorsal, sangre renal parduz- 
ca y cierta coloracaon en las paredes abdomina- 
.. 
2 les  
Carne opaca, marcada coloración roja o parda 
a lo largo de la espina dorsal, sangre renal par 
do terrosa o muy parda y ma7cada coloración de 









OLORES ( 10 Puntos ) 
Olores frescos a algas marinas  10 
Párdida del olor fresco a algas marinas, olo— 
res a mariscos  
Ausencia de olores, olores neutros  
Olores ligeramente añejo, a ratón, aliáceo pi 
cante, lácteo o caprilico y similares  
Olores a pan, malta, cerveza, levadura. . . . 
Olores a ácido láctico, leche agriada o acei— 
tosa  5 
Olores a algunos ácidos grasos, a botas vie—
jas, ligeramente dulces, a frutas o similares al 
cloroformo  
Olores de agua de coles, a nabos, a pila de 
cocina sucia, cerillas mojadas, similares al fas— 
fono 
 
Olores amoniacales ( trimetilamina y otras 
aminas inferiores ) con fuerte olor a o—tolui— 
dina  2 
Olores a sulfuro de hidrógeno y otros sulfu 
15 
ros Y  fuertemente amoniacales 
Olores indólicos, amoniacales, fecales, nauseabun 
dos, pútridos  O 
TEXTURA ( 5 Puntos ) 
PUNTUACION 
Firme, elástica al tacto de los dedos . . . . 5 
Ablandamiento de las carhes, cierta contextu— 
ra arenosa  3 
Carne más blanda, clara, contextura arenosa y 
escamas fIcilmente separables por frotación de la 
piel  2 
Muy blando y fofo, conserva las huellas de los 
dedos, contextura arenosa bastante marcada y carne 
fácilmente separable de la espina dorsal  
1 
III— MATERIALES Y METODOS 





tablas de control organollptico 
vidrio reloj 
macerador 
2. embudos medianos de vidrio 
tela (popelina blanca) 
Papel de filtro 
soportes de hierro 
pinzas 
vasos de precipitado de 50 milímetros 
balones volumétricos de cincuenta y mil milímetros 
pipetas de cinco milímetros 
reactivo Nessler 
agua destilada desmineralizada 
colorlmetro 
vasos plásticos pequeMos de cuarenta mililitros 
papel indicador de PH rangos de 4-7 y 6.5-10 
91. solución 8offer PH : 4 
potenciómotro 
agar nutritivo 
baMo de maría (MLW) 
licuadora de varias velocidades 
autoclave (make forge Modelo St—Me Serie No. VHT 
409 ) 





tubos de ensayo de quince mililitros 
probetas de diez y cien mililitros 
pipetas de cino y diez mililitros 
erlenmeyer de un litro 
cajas de patri 
mecheros Bunsen 
cinta para enmascarar 
incubadora ( Memmert serie No. 459143 ) 
B) Metodología 
Muestreo.— 
En la industria pesquera, éste se realiza extrayen 
do de la totalidad del pescado a inspeccionar muestras 
al azar, considerando que todo el producto está en i—
gualdad da condiciones; de igual forma se realizó el 
muestreo para éste trabajo. 
Análisis Organoléptico.— 
En 
 el comercio la frescura de un pescado se juzga 
basándose exclusivamente en el aspecto, color y textu—
ra de éste. Puesto que éste juicio depende de los sen 
tidos, éstos factores se conocen como sensoriales u or 
ganoléptico. No obstante en la comercialización del 
pescado, en éste caso, robalo y mojarra, solamente pes 
cadores y compradores han observado atentamente los 
cambios que ocurren desde la captura de un pescado has 
ta su descomposición. Basado en ésto se hizo una se— 
rie de encuestas y entrevistas a nivel personal con 
pescadores y compradores sobre la forma de clasificar 
como bueno, regular o malo un pescado horas después de 
su captura. 
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Esta encuesta dio pie para elaborar una tabla de 
control organoléptico la cual se utilizópara analizar 
organolépticamente las muestras y darle una calificación 
antes de someterlo al análisis químico y microbiológico. 
Análisis Quimico.— 
La determinación de amoniaco, trimetilamina y PH son 
análisis químicos más utilizados en la obtención del es 
tado de frescura de un pescado: Para la realización de 
cada uno de ellos existen varios métodos, sin embargo , 
algunos presentan desventajas debido a su lentitud y só 
lo permiten conocer un dictamen varias horas después, 
resultando poco práctico y anticuado. 
En nuestro medio la determinación de trimetilamina 
resulta prácticamente imposible debido al alto costo de 
los reactivos y materivales que conlleva, además de que 
varios de ellos son desconocidos en el país. Ante éste 
inconveniente se optó por realizar únicamente la deter—
minación de amoniaco mediante el método colorimItrico, 
aconsejado por Fisher y Petera (4) y la enciclopedia de 
Tecnología Química (13) con los variantes detallados a 
continuación: 
Preparación de reactivo.— 
Para la determinación de amoniaco se utilizo reacti 
vo comercial Nassler para análisis, el cual se consiguió 
en el mercado local en dos soluciones, solución A (po—
tasiostetrayodomercuriato), solución ES (Hidróxido de So 
dio). La preparación del reactivo se hace mezclando 
partes iguales de las dos soluciones. Es recomendable 




El blanco, que se realiza con el fin de graduar a 
cero el calorímetro debida a que no presenta amoniaco , 
se prepara vertiendo un milímetro de reactivo de Nessler 
en un balón volumétrico de cincuenta mililitros y lué—
go S8 completa volumen con agua destilada desmineraliza 
da. 
Preparación del patron.— 
La preparación del patrón se hace a partir de una so 
lución 1 ppm de cloruro de amonio, de ésta solución se 
toma 20 mililitros, se le adiciona un mililitro de reac—
tivo de Nessler y se completa volumen con agua destilada 
desmineralizada en un balón de cincuenta mililitros. 
Pasn'e.— 
Después de filetear las muestras de robalo (Centropo  
mus undecimales) y mojarra ( Euouerres plumieri ) se to— 
, 
mo entre 5 y 6 gramos de cada muestra haciendo la pesa— 
da lo más precisa posible para evitar errores de cálculo. 
Filtración.— 
Después de hacer la pesada se maceró cada muestra a 
gregandole treinta mililitros de agua destilada desmine 
ralizada para luego filtrarla en primera instancia en te 
la (popelina blanca ) debido a la obstrucción presenta 
da por los sólidos en el papel de filtro. Del filtrado 
se tomaron veinte mililitros y se llevaron a un balón 
de cincuenta mililitros, adicionando un mililitro 
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reactivo de Nessler y completando volumen con agua des—
tilada desmineralizada. 
ljebido a que aGn persistieron partículas de sólido 
en suspension se retiro la solucion utilizando papel 
filtro, obteniéndose asi un filtrado apto para la lec—
tura colorimétrica. 
Lectura colorimétrica.— 
La lectura se hizo en la escala de absorvancia, cua 
drando ésta a cero con.el blanco y utilizando filtro de 
490 milimetros azGl—verdoso. Posteriormente se hace la 
lectura del patrón y seguidamente la muestra problema. 
Anglisis Microbiológico.— 
Sólo se hizo conteo de colonias utilizando el méto—
do de los platos de dilución, siguiendo la técnica de 
Thatcher y Clark (UD. 
De éste método se utilizaron las diluciones 10- y 
106, debido a que en ellos se facilita la lectura. 
IV— RESULTADOS 
De acuerdo a los análisis realizados a las diferentes mues 
tras, se obtuvieron los siguientes resultados: 
A. Análisis organoléptico. Con base en las encuestas Vea 
lizadas se elaboró la tabla No. 3 en la cual estén en—
marcados aquellos caracteres organollpticos quo en mayor o me—
nor grado sufren modificación con la alteración del Robalo y 
la Mojarra y que por lo general son comunes a la mayoría de las 
especies; de ahí, que ella resulta ser una tabla de evalua—
ción organolóptica general. Sin embargo, es importante anotar 
que de acuerdo a las encuestas realizadas se encontré que para' 
cada especie hay uno o varios caracteres organolépticos espeto!: 
fiaos que nos permiten saber el estado de textura del pescado. 
Pcra 01 caso que nos ocupa, el robalo, es distinguido fundamen 
talmente por la coloracion de las paredes abdominales las cua 
les presentan algunas betas oscuras que parten de la columna 
vertebral hacia arriba, cuando el pescado inicia su alteración. 
La mojarra por su parte presenta a lo largo de la base de la 
aleta dorsal, una coloración transparente, en el estado de fres 
zura, tornandose rojiza a medida que se va degradando. 
'In la tabla antes mencionada, (No. 3 ) se observara que 
el rango de calificación organoléptica correspondiente es de 
1-4, correspondiandole el primero a aquellas características 
presentadas por pescado en óptimas condiciones y el último co—
mo es lógico al que se encuentra en peor estado. 
La calificación para el de mejor calidad es 1, el cui...1 re—
sulta de sumar los puntos correspondientes a los mejores cz.:_ac 
tares y dividirlos entre 6 que es el número de caracteres oi_,—
servados. En la misma forma para el de peor calidad de 4, por 
lo que se puede observar que el pescado analizado estaba en 
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PH contra ellas, 
PH contra días, 
Amoniaco contra 
Amoniaco contra 
PH contra el 
Robalo 
PH contra el 
Mojarra 
Amoniaco contra 
do al Robalo 
Amoniaco contra 
referidas al Robalo 
referidos a la Mojarra 
dias-refeIidos al Pobalo 
días referidos a la Mojarra 
horario, referido al 
horario, referido a la 
el tiempo horario, referi— 




muy buenas condiciones organolépticas, como puede verse en las 
tablas 1 y 2, oscilaban entre 1.3 y 1.8. 
Análisis Químico.— En las tablas 1 y 2 hay dos columnas 
tituladas PH; y amoniaco; en ellas aparecen los valores re—
sultantes de los análisis, éstos valores se escogieron de se—
tonta anólisis efectuados por ser los que mis Muestren laS Va 
naciones. 
Análisis Microbiológico.— Los resultados de éste análisis 
están consignados en las tablas 1 y 2 en las columnas titula—
das número de colonias por gramos. 
En atención a que el PH y el amoniaco scn factores determi 
nantes del indice de frescura del pescado ya que varían al 
ritmo de la descomposición del mismo, es conveniente elaborar 
las gráficas que nos digan la variación horaria y diaria de 
cada uno de ellos y para cada una de las das especies tratadas. 
Además de establecer gráficamente la relación existente entre 
los factores antes citados. 
Por lo anterior, las gráficas elaboradas y anexadas al fi—
nal de éste capitulo son: 
Gráfica No. 1: 
Gráfica No. 2: 
Gráfica No. 3: 
Gráfica No. 4: 
Gráfica No. s: 
Gráfica No. 6: 
Gráfica No. 7: 
Grafica No. 8: 
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a la mojarra. 
Grafica No. 9: PH contra amoniaco referido al Robalo 
Grafica No,10: PH contra amoniaco referida a la Mojarra. 
En el anélisis de muchos resultados es convenientes fijar 
puntos o patrones de referencias que permitan poder interpre—
tarlos con mayor claridad, por ello, y considerando que por 
ser muy discutibles y motivo de' opiniones bastante encontra—
das, la fijación de un limite de permisibilidad para el con—
sumo humano, se obtuvieron los valores de PH y amoniaco co—
rrespondientes a las dos especies de pescados, robalo y mo—
jarra, cuando éstos presentaban todas las características or 
ganollpticas de pescado en grado de descomposición un tanto 
avanzado, de tal manera que pudieran servir de referencia. Es 
tos valores pueden verse a continuación: 
Robalo : 










   
    
2,054 7,05 3,8 
1,817 6,8 3,5 
2,03 7,5 3,6 
1,92 7,0 3,5 
2,00 6,7 3,3 
Mojarra : 
Amoniaco PH Calificacion 
1  .1 
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mgr N/100 PH Clasificación 
Organo1ópti— 
C2 
1,797 6,55 3,5 
1,81 6,7 3,5 
1,934 6,7 3,6 




Tabla 1. Pescado Frasco 
Fecha Exameo Nombre pebca Merlipuleoicín No.Colonia Amoniaco PH Calificación 
do /Gr. NN3)mgr.N/gr Organo“.pti-ca 
Julio 4 Robalo 700.000 1.032 5.8 1.6 
Julio 4 It 1-1 al 0 750.000 0.968 5.7 1.5 
Julio 11 ti ca (00) 1.130.01 9 1.050 5.8 1.5 
C C O 
Julio 12 ‘11) el 14 O 300.000 0.951 5.7 1.3 
Julio 13 LO ta O 
150.000 1.138 5.9 1.8 
Julio 17 el 01 O 103 43 650.000 1.119 5.85 1.8 
Julio 19 te 01 7 0 1:1 4 12.1 
a 
250.000 1.024 5.75 1.6 
Julio 24 te 011 T. O td 1.250.000 1.133 5.9 1.5 
Julio 25 II 0 el CCI 
-0 
















Agosto 1 0 O) n3 
'O el E 50.000 1.067 5.85 1.8 
Agosto 2 (t fl  > 1.100.000 0.977 5.75 1.6 
0 C 
Agosto 3 9-1 O (0 150.000 0.915 5.7 1.5 
Agosto 8 ti o 01 tO 
O o ro 
200.000 1.135 5.9 2.0 
Agosto 10 ti 13 -0 (0 1.650.000 0.994 5.75 1.6 
Agosto 17 it 
1-4 >c 
03 Pi 1.800.000 1.069 5.8 1.8 
(.3 
Agosto 21 It 0 0 O C 13 50.000 1.144 5.9 1.6 
Agosi- o 23 It 
> O (0 
14 U 750.000 1.078 5.85, 1.8 
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Tablr; 2. Pescado Fresco 
  
       
Fecha exámon Nombre pes Manipulación Nu.Colonia Amoniaco(N PH Calificación O' 




















Agostr, 7,f0  
100.000 0.918 5.7 1.3 
150.000 1.084 5.85 1.3 
700.000 10.126 5.8 1.6 
800.000 09.033 5.7 1.5 
1.150.000 0 . 954 5.75 1.3 
200.000 0.958 5.75 1.8 
200.000 1.104 5.9 1.5 
1.350.000 1.001 5.8 1.6 
1.250.000 0.904 5.7 1.8 
50.000 0.995 5.75 1.3 
600.000 0.913 5.7 1.6 
50.000 0.904 5.7 1.6 
100.000 1.019 5.8 1.8 
850.000 0.992 5.15 1.3 
750.000 1.014 5.8 1.6 
1.800.000 0.915 5.7 1.6 
250.000 0.975 5.75 1.5 
50.000 1.045 5.85 1.8 
50.000 1.015 5.8 1,8 








Apreciacion y nota  
2 3 1 
Coloras vivos Colores páli— 
dos 
Olor a pesca— Olor fuerte a 
do pescado 



















Tabla No.3 Da evalua,:ión orggnoláptica* 
Brillo metáli 
co 























Sunl-In'. lea calificaciones de las diferentes características que presente un pesca 
do y dividiendo el total entre 4, que es el n'execro de características, obtenemos 
Limite de permisibilidad : Congelar : 1.2 Consumo inmediato : 2.6 
Enlatar : 1.6 Decomisable i 2.8 
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V — DISCUSION 
De los tras análisis realizados: Organolóptico, Químico y 
Microbiológico, los dos primeros muestran claramente la corre 
estrecho ciug§xit ntrgt glIgh quqgto quo migiltrgo in 
pescado posee una una calificación organoléptica buena, la can 
tidad de amoníaco y el PH son los apropiados para ella. No 
siendo así para el analisis micr:obtologico, pues a pesar de es 
tar todo el pescado fresco, como lo demuestran los otros dos 
' • • analista, hubo varios que mostraron contener gran cantidad de 
microorganismos, como lo muestran los exámenes, para el caso 
.del róbalo y la mojarra., 
Posiblemente las mencionadas muestras que contenían ésta 
alta cantidad de microorganismos fueron infestadas por efecto 
del lavadp con H20 sucio y el manipuleo en el momento del ana 
lisia, ya que teoricamente la carne extraída del pescado con 
esmero es casi esteril y su carga bacteriana se encuentra lo 
calízada en su superficie externa. No obstante, el manipuleo 
91 contacto con objetos sucios como cuchillo, mesas y cajas, 
hacen que la carga bacterigna en el musculo se acumule en for 
ma rapida y de ahí el resultado antes mencionado. 
Si a Isto se agrega que el pescado analizado se encontra—
ba abierto por la región abdominal que es una de las tres fuer, 
tac, junto con las agallas y el intestino que permite la ma—
yor infestación bacteriana, queda aún más clara la razon y cer 
teza del resultado. 
Analizando las gráficas 1 y 2 se observa que el PH oscila 
entre 5.7 y 5.9 situación ásta que se identifica con los con 




Lo anterior obedece a que los análisis se realizaron coin 
cidencialmente en el momento en que el pescado se encontraba 
en el rigor mortis, como puede observarse en las gráficas 5 
y 6, las cuales, además proporcionan con perfecta claridad la 
variación del PH con el transcurrir del tiempo. 
Situación diferente se presenta con el Nitrógeno amonia—
cal, puesto que va aumentando lentamente no importando que 
el pescado se encuentre o no en el rigor mortis, como puede 
verse en las gráficas 7 y 8. ' 
Dato importante a considerar es la relación directa que 
muestran los valores del PH con cantidad del nitrógeno amonia—
cal en ambas especies, está representada en las gráficas 9 y 
10. 
VI. — RECOMENDACIONES 
lo. Los autores de éste trabajo recomiendan considerar co 
mo valores limites de aceptabilidad para las dos aspe 











   











La anterior recomendación está fundamentada en los resulta 
dos obtenidos da la variación horaria de amoniaco y PH para ca 
da una de las especies y en los análisis de los mismos para las 
especies en descomposición. 
2o. De las tablas de evaluación organollpticas conocidas, 
la más recomendable por abarcar el mayor número de ca 
racteres organolépticos fácilmenta determinablas, es 
la anexada a continuación. 
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OETERMINALICH PRACTICA DEL ESTADO DE FRESCURA EN EL PESCADO 
LA-;ACTLi;ISTIC , APH CLACID DE CARACTERISTICAS Y NOTA CORRESPONDIENTE 
1 2 3 
4 
5  
Malo Aspecto 'ineral Muy bueno Bueno Regular Aceptable Pésimo 
Colores Brillo metálico ColorEs brillanti Colores vivos Colores pálidos Co1ore.3 muy palien Decolorado 
. PIEL - - 
Mucus 
_ 
TRANSPARENTE Lechoso Opaco Grumoso Marrón 
OJOS Brillante y tenso Pupila negra trans Pupila algo páli- Córnea opaca ligo Cornea lechosa y Acuoso 
parentel abombada da achatada ramente hundida hundida 
..._ . 
- 
OLOR 'Fresco especifico Neutro Olor a pescado Olor fuerte a pee Olor a podrido Fltido 
cado o rancio 
Rojo brillante mu- Rosado rojizo al- Pardo rojizo 
Marrón con abun- Gris ' Aspecto Rojo brillante 
; cus muy acuoso go de mucus mucus dante mucus 
AGALLAS I 
Olor Fresco especifico Neutro i r Olor a pescado 
- 11 Olor fuerte a pes é Olor a podrido Ftido  
: geramente ácido cado-ácido 
RIGIDEZCELMUSCULO Firme y elástico Firme 111.go suave Suave Blando Flácido 
.., 
1 Apariencia de Tres Mésculo ffrmemente l Mésculo gunempie- lésculo separadode Espinas casi li-
cura.M6sculo adhe adherido a las es- zaalepararsedela la espinaraltera- brest marcada al- 
rido a las espinas pina sin coloracion espina ligeramente ción del color teración del co 
coloreado lor 
:750NES Rojo brillante Rojo algo menos bri Rojo opaco Pardo rojizo y al Pa do grumoso Pardo oscu- liante go grumoso 
.1 ro grumoso • 
La c, ificación ( indice de frescura ) se obtiene sumando las nota de las diferentes características y dividiendo el total 
de c acteristicas observadas. 
Llmi ' de aceptación : Pescado para congelación 
Pescado para consumo mediato 
CAVIDAD ABDOMINAL Espinas li 
hres color 
alterado 
Máximo 1.5 Pescad) para enlatado Maximo 2.0 
Máximo 2.5 Pescado desechable Mayor 2.5 
W111— CONCLUSIONES 
lo. Es prácticamente imposible implantar normas rigidasa 
para inspeccionar el pescado, debido a que la calidad 
del mismo está condicionada a una complejidad da fac-
tores que varían de una especie a otra y aun dentro 
de la misma si los lugares y la época de la captura 
entre otros factores, son diferentes. 
2o. El examen organoléptico resulta ser el más recomenda 
ble por su rapidez y relativa exactitud, ademas de 
ser mas practico. 
3o. Las pruebas químicas ( Amoniaco y PH ) guardan mas 
relación con el análisis organoláptico que con el mi 
crobiológico, por lo que deben oonsiderarseles como 
las auxiliares inmediatas de las inspecciones de ca— 
. 
racter organollptico. 
4o. El exámen microbiológico es poco práctico como méto—
do para determinar el grado de frescura en el pesca—
do por ser muy demorado pues sus resultados o dictá—
menes sólo se conocen a las 48 horas y más. 
So. Las muestras del pescado analizado poseía un PH com—
prendido entre 5.7 y 5.9 y un contenido de nitrógeno 
amoniacal entre 0.9 y 1.1 miligramos por cien gramos 
de muestra lo cual los clasifica como un producto de 
buena calidad. 
6o. Los valores del PH y Amoniaco en el robalo son liga 
ramente más altos que los de la mojarra en igualdad 
de condicionos en cuanto a la época y lugar de la cap 
alt 
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VIII — RESUMEN 
Inspeccionar el pescado o mejor determinar su indice de 
frescura es tarea en la cual por existir una complejidad de 
Pactares es practicamente imposible establecer normas que sir 
van de gula para el control de calidad. Por ello, en éste tra 
bajo se trata de correlacionar esa serie de factores con el 
proposito especifico de dar detalles importantes sobre la de—
terminación del indice de frescura en el Robalo y la Mojarra, 
mediante tres tipos de análisis : el Organoláptico, Químico y 
Microbiológico. 
Con el fin de facilitar ,los resultados del primer análi—
sis se elaboraron unas tablas de evaluación calificadas con 
basa en un cierto numero de encuestas realizadas en Tasajeras 
y Puebloviejo ( Magd.)y Las  que en el momento de comparación 
de los mencionados análisis servirá para dar la calificación 
organollptica a cada especie, para el caso robalo y mojarra. 
Las pruebas químicas, PH y Amoniaco se encontraron estre—
chamente ligadas a los cambios organolápticos a travls de la 
grcn mayoria de los análisis; no así los microbiológicos por 
razones posiblemente de contaminación en el manipuleo y poco 
cuidado higiánico por parte de los pescadores. No quiere de—
cir esto que el examen microbiologico esté desligado de los 
otros dos, sino que éstos se encuentran más correlacionados 
y por lo tanto son de mayor aceptación en la determinación de 
índice de frescura en el pescado. 
1 
To check the fish, that is to determine its grade of fresh 
nasa it is a task in which for existing a lot of facts it is 
practically imposside te establish rules te be use as a guide 
for the control of the quality. That is why in this work we 
are going to match that serie of facts with the specifical pur 
pose to give important details ebout the determination of the 
grade or índex of the robalo and the mojarra by mean of three 
kinds and the mojarra by mean of three kinds of anallyses : 
the organleptico, chemic and microbiologic. 
In order to get the best results of the first anallyses, 
soma charts of devaluations have to be made for ranking them 
on the base of certain number of survays realizad in Tasaje- 
ra, Pueblo Viejo (Magd.), Which in the moment of the compari- 
. 
san of such anallyses Will serve to give and organleptical 
gLalification to each kind, for the robalo and the mojarra. 
The chemical tests, PH and the ammoniaco were discovered to 
De attached to the organleptical changes through the great mo 
jarity of the anallyses but not to the microbiologic possible 
due to the contamination when hadled and the few higienical 
caras of the fishers. -This does not mean that microbiological 
test is untied from the two others but these ones are more at 
tacned, and so they are those of the greater acceptation in the 
grade or index of the fishes freshness. 
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